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Praktek produksi pembuatan Bolam (bolu wortel bayam) bertujuan untuk  
mengetahui formula yang terbaik, mengetahui kadar serat pangan, dan melakukan 
analisis ekonomi. Tahapan proses pembuatan bolam terdiri dari pemilihan bahan, 
pengupasan wortel dan pemetikan daun bayam, pemotongan, pencucian, 
penghancuran, penimbangan bahan, pencampuran bahan, pembagian adonan, 
pencetakan dan pengukusan serta pengemasan. Bahan yang digunakan berupa 
telur, gula, ovalet, tepung terigu, tepung maizena, susu bubuk, baking powder dan 
margarin, pasta bayam dan pasta wortel. Dilakukan uji kesukaan bolam dengan 
metode uji perbandingan jamak meliputi parameter kenampakan, warna, aroma, 
rasa, tekstur, dan overall.Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula bolam 
yang terbaik adalah bolu dengan penambahan pasta wortel sebanyak 75 g dan 
pasta bayam sebanyak 75 g. Penambahan pasta wortel dan pasta bayam membuat 
bolu lebih disukai daripada bolu kontrol atau bolu tanpa penambahan. 
Penggunaan pasta wortel dan bayam meningkatkan kandungan serat pangan pada 
bolu yaitu 13,469% dibandingkan dengan bolu kontrol (tanpa penambahan)  
sebesar 9,579%. Analisa ekonomi dari produksi bolam menunjukkan harga bolam 
perloyang sebesar Rp 30.000. Total biaya produksi perbulan Rp 26.471.752. Laba 
Kotor perbulan sebesar Rp 14.695.648. Laba bersih perbulan sebesar Rp 
13.726.748. BEP produksi sebesar 758 loyang, dan untuk BEP harga sebesar Rp 
26.471. ROI sebelum pajak sebesar 12,6% perbulan, sedangkan untuk ROI setelah 
pajak sebesar 11,8%. Nilai POT selama 8 bulan. Nilai Net B/C adalah 
1,1,sehingga usaha ini layak dijalankan.  
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 Production of Bolam (carrots spinach spongecake) aimed to knew the best 
formula, dietary fiber content, and to accomplish economy analysis.  The step of 
making bolam was selection of ingredient, peeling the carrot and plucking spinach 
leaves, cutting, washing, mashing, weighing of ingredient, mixing, cutting, 
forming, steaming then packaging, used ingredient were eggs, sugar, ovalet, 
wheat flour, maizena, milk powder,  baking powder, and margarine, spinach 
paste, and carrot paste. Sensory evaluation of Bolam used multiple comparison 
test using parameter of appereance, color, flavor, taste, taste, texture, and overall. 
Result of sensory analysis showed addition of carrot paste 75g and spinach paste 
75g was preferred than wheat cake (control). The addition of carrot and spinach 
increased dietary fiber content in spongecake 13,469% compared to control 
9,579%. Economical analysis of bolam showed the price of bolam per box was 
Rp. 30.000 and thevalue of production per month Rp. 26.471.752, gross profit per 
month was Rp. 14.695.648, netto profit per month was Rp. 13.726.748, BEP 
Production content was 758 boxes and for BEP Price content was Rp 26.471, ROI 
before taxes 12,6% per month, and ROI after taxes 11,8%, POT Value count for 8  
month. Net B/C was 1,1 meant this production worth to expand in the future. 
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